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MOTTO 
 
“Sesungguhnya jika kamu bersyukur, pasti Kami akan menambah 
(nikmat) kepadamu, dan jika kamu mengingkari (nikmat-Ku) maka 
sesungguhnya azab-Ku sangat pedih"  
(Qs. Ibrahim:7) 
“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan.  Maka apabila telah selesai (dari 
satu urusan), kerjakan dengan sungguh-sungguh urusan yang lain, dan kepada Tuhanmulah 
hendaknya kamu berharap.”  
(Qs. Al Insyirah : 6-8) 
“Ketika engkau terpikir untuk menyerah di tengah-tengah perjuanganmu, 
ingatlah orang-orang yang ingin engkau bahagiakan.” 
(Gisthi Gandari) 
“Bila kamu tak tahan lelahnya belajar, maka kamu akan 
menanggung perihnya kebodohan.” 
(Imam Syafi’i) 
“Bukanlah kesulitan yang membuat kita takut, tapi ketakutan yang telah 
membuat kita sulit, karena itu jangan pernah mencoba untuk menyerah dan 
jangan pernah menyerah untuk mencoba. Maka jangan katakan pada Allah aku 
punya masalah, tetapi katakan pada masalah aku punya Allah”. 
(Ali bin Abi Thalib) 
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ABSTRAK 
 Keripik  belut  adalah produk olahan hasil perikanan dengan bahan baku belut 
hidup yang mengalami penambahan bumbu, dengan atau tanpa penambahan tepung dan 
digoreng. Keripik belut dapat berfungsi sebagai pelengkap makanan atau sebagai 
camilan yang berbahan utama belut segar dengan atau tanpa campuran tepung. Evaluasi 
pengendalian proses keripik belut dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses 
mulai bahan baku, proses pemasakan dan proses pengemasan. Untuk mengetahui 
karakteristik mutu keripik belut dari UKM Bapak Ratno dilakukan beberapa pengujian 
(kadar air, kadar abu, kadar FFA,protein, dan lemak) serta membuat konsep CPPB. 
Proses pembuatan  keripik  belut  di  UKM  Bapak  Ratno  yaitu  pembersihan organ 
belut  dan  pencucian,  penirisan I,  pencampuran adonan, penggorengan I, penirisan II 
penggorengan II,  penirisan III  dan  pengemasan. Karakteristik   keripik  belut  yang 
diuji  meliputi  kadar  air sebesar 3,70%, kadar abu sebesar 5,76%,  kadar protein total 
21,34%, kadar FFA 1,27% dan lemak 22,75% . Pembuatan konsep CPPB dibutuhkan  
untuk  menjamin  mutu  dan  keamanan  produk keripik belut di UKM Bapak Ratno,  
sehingga  dapat  diterima  di kalangan  masyarakat  dan  memenuhi syarat  SNI  keripik  
belut  Nomor 7687.1:2013. 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP) IN THE 
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ABSTRACT 
 Eel chips are processed products of fisheries with raw materials of live eel 
that have additional seasonings, with or without the addition of flour and fried. 
Eel chips can serve as a complement to food or as a snack made from fresh eel 
with or without a mixture of flour. Management evaluation process of eel 
chips’s production is conducted by checking every process starting from raw 
material, processing and packing. To know the quality charateristics of eel 
chips from SME “Bapak Ratno” was conducted by some test (water content, 
ash content, FFA levels, protein, and fat) and making the concept of GMP. The 
process of making eel chps in SME “Bapak Ratno” is cleaning eel and 
washing, incision I, mixing dough, frying I, incision II, frying II, incision III, 
and packing. Characteristics of eel chips tested include water content 3.70%, 
ash content of 5.76%, total protein content 21.34%, FFA levels 1.27% and 
22.75% fat. The drafting of CPPB concept is needed to guarantee the quality 
and safety of eel chips product in SME “Bapak Ratno”, so it can be accepted in 
the society and fulfill the SNI chips requirement number 7687.1:2013. 
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